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fngrediervs 

£ ds viands de 

!i.:n 

mne. de Terre rope a 
roirc ropee 
jroe'fe fr.~&- 
nan rape 
Yitei £0\ mures 
j sL'Upe de cancer "re 
note 

j^ses c o>! 'Opee.ii 
iin^e dje pois rhirhfv- 
>ei la voiils 
^reede peiiis port 

nzire 
ie 



noir 

"l<Jllp_f 

soupe de fTic-n 
seLi&a d'huite 



Prepare Hon 

Dar.s un-3 rrrjimtc. mctt-e rolgncn, la carol fe, Jo pomrite 
de 1enra. Ic ccurgette, Tail, !e sr-Tie-ri, I'huile. lu vioi ide, I; 
conanctr^ la nreifhe e\ leceler. t>e"' \z re ever.ir plus aiouler 
le kI, e poivre -:ol- el Roi fcl Hano jr. Ajoute" un verre d'aa j 
chavirJeet Nj5:it!f ■jui ly feu 

7 M^ltr^ . in cr;.j<;r" :ii M=ifir sir r a mormi's metre !c lomcfe et 
In £j$r cuiro n vor>nuf. 

3. Ap _ e: cuisson de c fonale. Peruse; -fa dd r S le crjj:>rjL3'jy:ier 
a f aide, nT jne cu'i ere pcur qu'elle sail adverse au mo o^ge. 
AJourer I'efju enaude iusqu'd 'enplf' >a rrjsHfl^ ovular l=s 
pfta diidiet- yl <e : il# h pc-^l i|^fl c j[r& |&-out z^arr 
A?t nr 

-5 ApLFcr !c p*c et : s corcenlre ae female el laazer nur le 'eu 
oendoni 2'J) mn. 

5 Al rnarren? de servir. t£SUpt)$&t&t trt peu CSS! sndre. dft 
nerve si ...ne r>ncse or !<<* f'l -lanou:. 
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Chorba Bayda 



Ingredients 

1 blanc dc poUel 

1 -pjornme de \ere rdpse 

I ojgnziri 

^er:- 

1 potgneBcepois chfches 
[Tempos la veilie 

2 C. c souped 'K'fie 

1 C.c iOVpe do tnarqcfire 
1 p^tifcd J o^riel ce 
.-.rpnelle 

5$ 

1 petite tnsse. dfi vermicelle 

.a a -score -on ! 
J ers 

r i'.i>d"ur citron 



lifu S U»j 1 • 

^ JlLi. 

ll» > 

J . ' ^r , 



Prepural on 



1 Da U" s n smnlts . b:s?n fur e 1 1? vei >ii fe oc ule I . I' oifti ioi i el lc 
panntt* *te lerre dans I'huile e~ a rraigarine a. puter sal le 
powe noir et in mi-r-oik-? pi. s vs^er u rt , verre d'eau en aude et 
icisser :e tcut SOI fe feo jusQu'ac&qus b pomme 3e -en*) 
fond. 

Pn'vol r la marnnls avec de I 'eat. shauce e.t lal&e' culre 
pendant 30 mn. 

J A,joL. | er It v enr.ii" elle e - ia :^ser c u r e p enda nt ID mr , 

4. Au narnerii de servir, ^uuojdidr d^ :il 6 ..:k:ulu k |&i 

decitror, 



ir iaX 





Ingrecients 

1 *g d'cuds'gire- 
4 mfyseom de vfmd<?> de 

1 o*£non rop£ 
1 poiyne-a da pub cliches 

;:C.aS0'.,pc d'huie 
3 oivre ncff 



* J _f -t . i is J .M -J i -- L ■ 
<Ll i'umJI ^ £ Jl* Jrt-1» Vila 1 ► 



Preparation 



i _ov{?r ^t decouper levmitHfirgirir^ f?n rtfidd4s puis 

w e dans I'hjile. Mc-irc- sur du papier acsDfbanr et alssef a 

part. 

1. Duns urie inonriile. iTsftreria via id e. i c^non s ls. e 
poivrci na'r ftt Ph'jile. blen fcire revenir puis a outir He«XJ et 
laisser cu-re. 

3. a mi- cui^cn. cjouter |es po 5 Miches el loisser s;; r le feu, 

4. Dans un plat do servir. mettre Siojfcergines etaioser de 
sauce gUs meire la vicride si fei puis chief ei, decorc g^ 
le persil Ineir-snT fooche 



f ' " .- j ^ ^ . J ^"/l JlliJI ►jlaJI , J-^jJI .p-sJJ' =J^J=" ^ - 

jU-il _ ,._ .i. . JUiai -u£ 1 



- '5'1 




In greb is n h 

I qr de vicr.de de 
■■jlon 

j gr de vim^e hacree 

jjj V 'I'd' 

". isoLpa de con^enlre 
lunate 

erre de pois c.\\ tnei 

rt^pes la 'uellle 

3une d'ceuf 

* ^ cafe de beuire 

jiyr^i 

irscx-pe de srnen 

dsotpe d'hJile 
rsl 

s el I arojt 
ivrta rial 
ivrn rn'.inr 



Mi. 

° - ~j ^ * ■ - 1 ■ 
P^j ajw-W) lid 3 . 

tu^ IjJLj I * 

: ■ ' 1 v I ' ■ ,11 1 j t 

jj— / Jjiii . 



Preparation 

I Dans jrt? r riu-i2 : iit!. fciro "evenirb '/iande, I'oigncn. lesel !e 
ccrvre noir. F -tcnoU, Ife psivre r^ge dans le siren e" 
I'h jile. Ajouter les pois eft cnes pu * ve^e r l &cu chaude 
j^squ'a co'jvir Ig vja.'ndir:-. Ajojter econcenlrece lomale 
puis lasse-- cuire le foul pendonl AC rir\ 
. -Tepcrer la jerea ; aans jn mortis leaser Tail. ie pa 
n:ii r g" le sel. 

2. Ajcuter l£j Def&a 6 -ca viorrse et laUser sur «h foj ju<qu'd ce 
que a viande scz-i - Dien cu'lt. 

4. Dura jn re^fe'il, nel; e?c. vicuxJe hackee, e pensi. e 
ja.Jntt rs'nnL.'f eiln ::°..ire, !orrr£rce< bcues o-jIe ajOL"9Z-l5E 
la ic jee. Laisser clks le laU pen-car- 15 mn. 
:. Lo^quc o 5duc3s'6passl:5e r e-sindre le ; sl pui£ icupoj- 
dnv .-Je pe-^il. 



. ^.jibdl ^u'j.vj-hV' JaliJl iqAiJ -l.-^ 'i 1 ^ 1 j-"** ijj^ 1 

'^jj-tiriA* j$L* J£JI ■ ,*l iji-^JI *ULiJl ^iu^l .a^JJI 

•W r"" 11 ^ uf* 1 ^ J^ 1 lj^ J f^- 111 Jl ^J^ 1 L^V^' , ' 

.iijjj 1 5 a jj .^f U ■ ^1 ^jJi ^ — ■ I -- H ^Jl I ,dL_£ 
.^jjIuhjJI ^ j j jUI ^iiL 1 ' < i > > l ■■ n il L jii. 




Ingredient 

cuissas de yculet 

y} or rte v^'cnde "iaq:iee 

K) d? porvrfMrf. cte rerre 
^cignee d& oc s zhiche* 
8r*i&es l?^#He 

:;n r iellci 

C a K>upe ce n^rgartfie 
C a soupec huSs- 
jjjyfo noir 



tine d'ceU 
ok tie rriLKiude 

jlle pour friture 
3 dflr.nrnh^r 



Pre pare tion 

1 Darv. jn-e Trcrniite, tairc reverir Ic pou et, I'crcnor. is sq ; . Je 
oo vre noir. la cennei'e dars Ja morphine el I'l .u e. Ajojfcr 

I 1 cau. •cfcawss k5S pa's eniches cf iaiisor c jiro fe to jt. 

2 Fairs c-jire la penne da tecre □ ic v-speur I'dcns Ln 
cc-LfjcoussierJ. eciciso^o a^eo uns fcurchslle atlta te 
sc-l, Ic poivie- Tort-" s noixds nruscads. Forbids? bcules 
dt? la Ljrcjiseur dY'ris pScr e til lu &v 6 pur . 

3 [Sqffti ji'i r^cbient. nrettre la vkr.de hach&e et le set 
^aconner ce? boule.s tcire frxe. 

4 Farclrch^qL-e bcule de sonnre de lene .avec uis bcjle 
tfe via "np harhrr?, Trnmnjr rinr% ir. blnnc ri"-rip-,." pus fair? 
pusie - zarri a Icime et laire hre |Lsqu d ce qL 'sll^s $$ferYt 
dorses, 

7.. Al ran?r _ dc sarvlr meiTe? Igs ^(feiifts de ponims-s de 
■srr£ ^dns uneossierle puis arro*er -jfe >cu:je e'iaup^-drer 
de persii. 
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. jr_Lii*jJl 





Ingredients 

, 2 iiic-'-eaLA ::c v'nrne de 
i nouton 

, 2pomma5 de lefte 
>2 coral 
.2 anichcut.5 
i$ wnrxjili 

niOLl gpjfife petite poix 

hrnnrns^ rse ccrdes 
. 1 oipnsn rdr-e 
.3 gou^&i d'ui i /pes:. 
. 1 poia/ieece pois ch cnes., 
Iiempes Id v/?J e 
. Pctytc. "iolr 
► ResB Hcncut 
, l C. jOL'pe de .s^e"- 
. I C. c soupc d'Mj: : e 
.i Cfl ioupe de. corcisnl-s 



vi.jLis.JI 



If -i ' I . ; ■ 1 ' ~ ^ 2 ■ 
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Prepaialan 

Ep uCher e^cgjme^ bier its uvei puis lei cuupw. 
?. Dsns une marmlle. bien f aire revei'r I'oigron.. la vicnde, 

oil le sel le poivre ra F q* Ras tl haroji dans le. .smen e1 
"huite- Aj"i $ I lusnu'n tijjtfftp if la nermits. 
3 Mettre ?s can ehiches jet fees I£gbms8 pi/* njninr le 
^onc^nti^ de tcm^s f?t nissor euro le tbJt pendant 40 Tir 
jsm j'n quo la sauce s'epa'ii'sse, 

• i .. i-.|j r ? vous pou^ez vcu \ passer de v ftg nc zi . 
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-jjii I lj^" = U$ jif-^'i fcCg j- 1 1 O-^l ^ Jilaid 
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Tadjtne de petits O^-Us 1 
pois e hd ' arttchou 1 s j j^jUI j <j Li^J I 



ingredients 

500 yr :Je v a rids ds 

1 <@ de peli'*; pn ; 

2 <g d'ortic hauls 
I ajgnon 

\ : J0ll L'dtonref de, 

I C. a-soupe de mcrgame 
2C. dsauped'hute 

Jus de citron 

Be 

Poivre noir 



:., i£ I . 
J_^,^i 1 - 



Pre pa region 

1. Dons une mannite. Dien fcire revenir fee « amctei ISfijjpnefii b 
55 1. le pcivre noir et le baton rte4 de cnnnellfl dm-; In rnragn- 
nn&.et I'tii/rle, Ajcoter ;'eav, 

2. A ml-cuiswv cjouter |es iselr; pot e; !«3 or' ohauti 
tplu-Lihtij -ycidei 'l-js bnd^ 3t csupe en qjatre. laissercu re 
Ir roul"pnnr:nnt 4H nrn. 

3. Au mo we -if de server. jaupcuirer ce c&^il pouter le ; ui 
dc o\ro"i. 



(l JtlilLi LJf *ii*|i ) j-ii^l &£JJ I j fe^li ^+^1 jpibjl -A^. ^ i 
.Ujjj ifr^jj, j^lj j£Ji ^jl 1 ,iij.ji ( _ s lt jkiJIj 




Ingredlews 
» l Kg de 

, 1 kg 3& ostiti po s 
, 1,5 kg d' Q-1ichaJis cou.se 
BjP qua I re 

, l petH Dignan rape 

. 5 gnLSiss z a I idpees 

. 1 p^igni^E? as ffi 

. I Cirsoupe de cocerTt 

.3 C. U lL>Up*i d'l.'.li H 

• Lire? p rices de fiss E( 
KonouT 
.Pcivrs ncir 

■ i i. ■ 

■ Coriardrc 
. Men the 



Lj^t 5 1 

- — • * j_j I ■ I ■ J ™ - j . 3 

J.J; Sfaji 3 

ESI 



Pre pn ration 

I ^ars i irw narTiite. c er. Fairs revenir I'aigrioi, fail, le's pel'rs 
per. c les feves can? : huile. Aj z uteris poive noii leisl Res B 
Honcjl ptli v^rserl'Cau et iaisser cuirs le fedftrf pendcnl 
2C -nr. 

l. Ajauter le: articr.auts $r iaisser cu.-e oendanr j&ftft aussi. 

Ajouter |o co^cctts de ?onale si le el Q 8 tout ?ur 
le feu pendenT "C mn. 

4. Apies euisior, soupcud r er ce carar.dre el 1 ds msnlhe. 



.- 



, J£ljj III ij- ^ JUI jS._J j j/Y j Lji.nJI ^LLJI ^w', S 




I ng red "en Is 

cO'J gi [eve* coicciisee:; 
I retpci. all ffioe 
1 C a so^pe* de csncc-ntrG 
de -amaie. 

I pimenl r.ougs ("elf3» Dr&sJ 
line plnc&e curn 
Polvne noir 
Sel 



j ■ }l faJJ 



Les epinards avec -q Dersa ^ jjJL ^jL-lJI 
et les feves corccssees Jn ..ij al l Jjill § 



Preparaion 

1 Cou pef lei ephcrds 68 pe^ts more eoux ouis. '"sire boui'llr. 
Fgci'.'ttez-les r" oi«e;:455 d part. 

2/ Fairs baUIJir les feves sfssi, egouftez- B el lafseUfci c part 
3. Preparer *ci Dcrsa : dans un mofler, scraie* l'oii. le plment 
le sel. le pdvre noiret lc cjmlr. 

4 Dans one mcmlt.E?. meflre Deisu, lei ephuid:>. k fevei 
e! le cancer "re de ton" ate htofirlr- --\ ' : : r dou>: 
penaant 10 nn. 




hijierliente 



. 2cltIsm»5 ds pst-'lel 
. ix de carotlsi 

. I bbite dfl champignons 

. " non r 6pe 

. i poiyree do £C£- chic he;. 

trampes □ veille 
. Un petii fcalcnnet Ce 

connate 

. 1 C- a scope ce beorre 
■ Foivre no r 



j ji. iL$ I i 

pUi^Lk I . 

*U e L»J^ ^j. lili I I 

S Aj j a jjA viiit. I I 



Pre parol' on 



1. DensLne inarm te. bier taine revenr I manor, le :scjlel. te 
polvre rah re set at la cannelle dans le cejrre Ajojte*' I eaii 
cho ,'"Je tjf Icireer cure q tout peracinf 'JfJ nn. 

2. Fcire 2Q'illlrles ulfvss.oojr les dessJes 

| A mi-cuinon du poulet. cjoute r les carotte; couples en 
rpnoe|e> ei les pec cHl lies, -ui:&ef le luL! su* le feu ^je ^qn) 
20 rm. 

4, A b fin, a|au-er res crampignons ?t lei olives e' laitse* cute 
le loul perda-v 1 0 rnn p jis scrvfr. 



.MLij^os^^ijijgi 




Ingredients 

' cofvelle de veou 
2 p civ-ens verts 
. 1 c-elite f^lEf u'uil 
C 6 SfrttpG Sfljs noncentre 
to male 
2C. u stiupe c'I'mIo 
, Pelvre noir 
. El HQTIOUT 
Curvn 



; jij I . 



Chetltho 
mokh 



P re par g I on 

I . Preparer a Dersa :.dansur, mtrh"9r, ecrase: Tell, lesel. le 

poJvre rdr. ftai El Hcnout ol" Is cumin 

!lCouDG? r lepoivori tfjsjTl &n pethicamres. 

3. Dans fefie n-armite. nsttae Jc Deia Is pojvron uqn M 

Vtfcji&j oputEf ijn peu d'eau pui* Ic fomale. Lcisser curre c 

'u-fi fjer Uu'il !5 rhri. 

4 Tramper 1*5 o?rv<?lle dens ds I'eaL oculifcnle: Fallen a ;av 
enlever la ecu..:'- t super eure si lesveirs* f^uggs. 
5. Coudc" a ccrvc Ic cn.carres, afiM/isz In au p-em e' 
nre anqs et iaisser ; e tout sur s fe j pendarl 1 5 rrn. 



i*. jLaji j*- j£ji ^ j JjVi «^' r ^> Jl guS gia ■■• 

.)2Jj 15 





Ingredients 



, I c^rvelie tie *eaj 
, f prf yrons verts 
. I petite fste $% 
. 1 C a soupe dfe £ oncer r re 
de ■cimat& 

q soupra d'hJIe 
p Palwc noir 

-Cjiwi 



jjLi I . 

jl^. j .± X, J JV a _2j . 2 . 

u;,l. i_ j % 3 M I Hi [ . 



Prepares! on 

Pm^rsr Ic Dersc : da^i -u-i rvo-Nsr. eerier oil lesel. b 
po v~ noir. E HancnJT £t 
?.. Copper Is vert c r. pc" s carres. 

3. Dars jnc ma -mite Tielfre ki Ce'sa le poivrar wert at 
I'hhjile, aiCuter ufi pCL. d'oatj puln Ic hamate. Larger cu re Is 
I cut pond cant 15 r n 

4 Trsnpsf la cervelle duns de I ' eau ocuili'cntc. faites b sortr, 
trbw ItJ coudia yjpdiaue s- 10.5 veires. rouges. 

Ccpei Id "ervel s er. L^iiei di-j ltu ;i emits r 
melange- e" <a'sser le to Jt sjr 1 3 tc j pencant 1 5 mn, 



-j**^l J ^ipLijI 

-fcjji-ld -llLlj^D jjJ|.J-^^-^' J"' - c ; l j^Jliij- ■- 

.^IaJj Iffl-li k _|J=u J£J1 lE S p r .^jUIsJ' |u l^jI 



iu jil Jill j J/fl L-UI' ^,ik r ^ g*J tfte 



Doulnna 
karnoun 



Ingrecients 

3C0 or de ■■■ tmfe I mr-heft 
2 fcg tTarrichajrs 
SCO or de pefits po 5 
1 gros. oignar ripe 
I pa grey de 'J; 

. 1 Vieuf 

.^C D jPLP* :r-inilf= 

,1C : so^pede t^ura 
■ Ln peNt botor^eMde 
connelie 



jj 1 *ii> 1 ■ 

"•_■_=_!_ I I 



Prepare Man 

1 Faire revenir la rr.r'-i4 dr^ In nuarNte d'olgnor. ft sel. ft 
poi^rerDtr^f c, got nelle dens I'hUte pjfs qoutertn 5 p e tirs 

pC:: 

2 Eplucher les ciicnault G" 1 gordarrt cue 1e> fonris fit 
|rottei-»st avec du ufian 

3 Preparer la fcrce ; dani vT rec -c-itur.-, me-rtre a varies 
hachee. a moitie ^l^nla do I'O'Snon, lonzbou'' 1 !, csel. Is 
poivTe r3ir e ners' oyJs icmnssftf nvftr: l^s rn?.,/*. 

-4 Remplir les arl ctfvauts ovec la z or-£- A *bi, rnior do la 
sauce, a .surer ie.= tjrnsfta uii fcnciS { I tout que S$ s'tichavfc 
so 3 n l cc jvehj de icucej. Laftscr culre Je rout pendant 2D nr 
puis se r \'ir. 



iiji^lM -Jj^ 1 CSt^ -"^ li^j^ 1 ^'-^ .j^M ^ 




Ingredient 

. I lii'edemoufoneHes 
piedS 

„ ! t§-e d'ail 

. I .oin^rtro jge tf&$ Driss) 
» I soignee Sffc pok cHcnes 

- Piwe noir 
. Pas El Harold 
,3 'S. c soups d'hjile 
. I C.c soups de concentre 
iTjc fomntc 



_wj'JajI 

^=*i > 



Preparation 

1 F^ire boi.ill r □ -ele d j rnuulun t: pi-idi. igoUtez- ei 

dans un cojscoussief puis d£so;$ei-!es. 

2. Pre£are^ la J'e r sa : dansur merrier ecr.scMTcil. |e se . $ 

prv. ,r F. nnir Fir le uimerl fPelel Dili*), 

%. Dcm one marn'te, metlre \z "ets dj nbutoi el sei pieds. 

jfli Dfc-so, IT u e, la fomcre e1 uri p°u 2 sau. lalsser cuire -e* 

foul penrtont 15 run. 



y ■ 'I <aj£l_i£ 
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Bekbouka 



I ng re dents 

*$fB ijrie compel res 

.Tripes de m-xjfjo 

- I $G\$n&4 de pois zhcies 

t--criip6i la ve i-e 
. I file o oi\ 
.3 C. asiups c'huilif 
.1 C. :j s:x;pdcs concentre 

de Tonaie 
.?r.i h Hcnout 
. Poivre rouga 
• Poivre noir 
■ Sel 

. Coii'bndre 
,ivisn-ie 



^*UJl^£_ ? il> i ,.^».<ii» I ♦ 



Ve pa rotten 

I &"cn not '?ycr :es tripos, bvez sss. egcul le^ le: el zoupe; 
er pet->c:irres. 

2. Preparer Jo DtiitJ --dent* un more - , ecrnserr'all, le pplvre 

x-uge. le pa'vrs r.oir J?c> B Honu'J el |e sel. 

ludris ur.e nranriiTe. rre'tfre I'tutfe. tesiripeses la Dersa c-uis 

bisssr r?<sn rovon r. Aps/sr i'czL juscu'a ~{>uvrir toutes les. 

fr<pei puis leisser ~L>e pendant 4G.nfui. 

4, Decoupef lei cojrgetles en, longueur, qdut&7-h3S : Gl' 

rr^icfngs avsc les pet caches et in legate puis loiter cure 

pendanl 20 nr, 

.3 A'J -^ome "•" ds ser/r. r-auccudre' de coriancl r e ef de 
me^he. 



,^yJi\ JiJjlJ'l i^**-^ Jjjdl .^jil 1 jia— •) U" '-»"* : - 

J iIjJ_ Ll.l 

Lf ^j»j LfJi Jl ^5 ,>y an . : I ll \ r . _ \ l| i j jj i j i ■ - ' jLJ^a _r*jl lt^** • ' 




Loubia 
be I'sone 




Ingredierft 

. I la-igue.d&veai. 

. 500 gr d'hcicci b arcs 

, I C. a soups dsconcsrvtrs 
de- formate 
. 3 r. gj ^nnrie d' hulls 
, Paivre noir 

.Cumin 
.Se! 



Prepc r atton 



Da 1- ;. ur^rrcjnrilfi, tc-ire cureis-i haricots a p^r ~cns 'qqj. 
2,Frearjire[ :u Se^u : cari ur noneivecraset 1'u':. It i e 
po v& r.olr. Is cumin 5 powre rajg^, 
3 Dars Ljremcrrr.ita metlre I'huile, la Jerso er la bngu Q 
coupes e'vcorrev b eMafereuoriirpjis qajier 1 I rrec'eoL 
at lai^er cyira. 

4. Apre5.tu-K0n.de5 nances. egpuhaz-5e* Puis afoule* le iC la 
bngi,-e or^c lor T omate s» lc jser tegerement epa'u^r 



l.i ■- -j .^Jj-i^x j l[ «"^3vil jl ...ill j jjt^jJI iCgply*** ja-i i | 

.y^ljSjpljFUI^J^ I LpV^lij 




